Neue Konsumfische? by Christians, O.
-20-
gen Fischverteilung weitgehend abhängig vom Einsatz eines Echolotgerätes. 
G., Freytag und W. 'Horn 
Institut fÜr Fangtechnik 
Hamburg 
5. FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Neue Konsumfische? 
Die Fangergebnisse der letzten Jahre geben eindeutig zu verstehen, daß die zur 
Zeit genutzten Fischbestände in bedrohlicher Weise geringer werden. Fangbe-
schränkungen für einige Fischarten, wie z. B. im, Herbst 1971 für den Herings- , 
fang in der Nordsee, waren notwendig, um den dezimierten Beständen Gelegen-
heit zur Erholung zu geben. 
Um weiterhin den Gesamtertrag an Fischen zu sichern, ist es erforderlich, die 
fehlenden Mengen durch andere Fische zu ergänzen, die noch in größeren Mengen 
vorhanden sind und z. T. bereits durch die Fischereiflotten osteuropäischer Staa-
ten im steigenden Maße gefangen werden. Gerade diese Tatsache sollte darauf 
aufmerksam machen" daßhter, bereUs die ,für die Zukunft 'notwendige Umstellung 
angelaufen ist. ' 
Die Fische, die für den zl:lkünftigen Fang mit berücksichtigt werden sollten, wur-
den bisher aus mehreren Gründen nicht gefangen, obwohl das fangwürdige Vor-
kommen dieser Fische bekannt war. Zum Teil waren es psychologische Gründe, 
da diese Fische äußerlich wenig ansprechend waren und deshalb als Ganzfisch 
nicht abgesetzt werden konnten, zum anderen waren es technische Gründe, da 
das vorhandene Fanggerät und die Be- und Verarbeitungsmöglichkeiten die Be-
sonderheiten dieser Fische noch nicht berücksichtigten. Zudem bestand noch 
nicht der unmittelbare Zwang zum Fang dieser Fische, da die Nachfrage auf dem 
Markt bisher durch den Fang der herkömmlichen Fische gedeckt wurde. 
Die Bestandsentwicklungen und wirtschaftliche Erwägungen lassen jetzt jedoch 
erkennen, daß zwangsläufig eine Umstellung auf den Fang neuer Nutzfische not-
wendig wird. Es muß damit die Frage aufgeworfen werden, welche Fische hier 
in Betracht kommen und wie die Fang- und Bearbeitungsmöglichkeiten zu beur-
teilen sind. 
Im folgenden sind Fische genannt, die im Institut auf ihre V~ra~beitungsmöglich­
keit hin überprüft wurden, und ihr Vorkommen beschrieben. 
Grenadierfisch (Macrourus rupestris) 
Vom Ostblock wird bereits seit längerer Zeit in den Gewässern von Island, Labra-
dor und Neufundland in Tiefen von 600 bis 1000 m der Grenadierfisch mit dem 
Grundschleppnetz gefangen., Er gehört zur Ordnung der Langschwänze, die, der 
Gruppe der Dorschartigen nahesteht. Seine durchschnittliche Größe, be'trägt ca. 
60 bis· 80 cm bei einem Gewicht von 800 bis 1000 g.Sein mageres Fleisch ist, 
,weiß, fest und wohlschmeckend. Die Leber ist relativ groß und sehr fettreich. Ge-
schmackteste haben ergeben, daß der Fisch in der filetierten Form sowohl als Brat-
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als auch als Kochfischsehr gut verwendet werden kann und keinen QuaUtätsvergleich 
zu scheuen braucht. Als geräucherter Ganz- oder Stückenfisch hat er eine hervor- c 
ragende Qualität. In dieser Aufbereitungsart entfällt das einstweilen ungelöste Pro-
blem des maschinellen Filetierens, so daß der Fisch in geköpfter und entweideter 
Form verwendet werden kann.· 
Die Versuche, den Fisch maschinell zu filetieren, waren bisher noch nicht zufrie-
denstellend. Die hierbei gewonnenen Erkenntnisse lassen jedoch erwarten, daß in 
Zukunft eine maschinelle Filetierung möglich ist. Im Gegensatz dazu bereitet die 
maschinelle Enthäutung des Filets keine Schwierigkeiten .. 
Der Grenadierfisch scheint unter den gegenwärtigen Aspekten gut geeignet, eine 
Marktljicke zu schließen und das Angebot auf dem Fischmarkt zu vergrößern. Da 
der Fisch jedoch nur langsamwüchsig ist, dürften der intensiven Befischung Gren-
zen gesetzt sein. 
Goldlachs (Argentina sUus) 
Der Goldlachs gehört zu den Salmoniden, den Lachsartigen, und findet sich im 
Nordatlantik von der westeuropäischen Küste über Island bis Neufundland in einer 
Tiefe bis ZU 500 m. Er wird sowohl mit dem Grundschleppnetz als auch pelagisch 
gefischt. Seine Größe beträgt bis zu 50 cm. Die Untersuchungen im Institut zeigten, 
daß derGoldlachs eihweißes, zartes Fleisch besitzt, das zwar in gekochter Form 
z. T. wegen eines gurkenähnliehen Geschmacks keine volle Zustimmung fand. Der 
Geschmack trat jedoch niehtim gebratenen und geräucherten Zustand auf. Kalt- und 
heißgeräucherte Filets waren-sowohl frisch als auch als Konserven in Öl durchaus 
schmackhaft, während in geräucherten Ganzfischen der Gurkengeschmack noch et-
was bemerkbar bleibt. Versuche zur maschinellen Filetierung waren erfolgreich 
mit der Filetiermaschine Baader 181, wenn auch hier kleine konstruktive Änderun-
gen notwendig sind. Die Enthä,üung gelang bisher jedoch weder mit der. Hand noch 
maschinell, da der Fisch eine sehr zarte Haut. besitzt. Die Versuche zur Enthäutung 
sind noch nicht abgeschlossen. Wegen der einstweilen noch schlechten Enthäutungs-
möglichkeit scheint das Räuchern des Fisches ein Weg zur Einführung zu sein, wobei 
noch die Frage offen ist, ob nicht durch eine geeignete Behandlung des Fisches Er-
zeugnisse zu erreichen sind, die denen der nahen Verwandten Lachs oder Forelle 
ähneln. Darüber hinaus sollten von der Industrie Überlegungen angestellt werden, 
ob nicht durch eine Gewinnung eines gräten- und hautfreien Fleisches neue Verar-
beitungsmöglichkeiten erschlossen werden können mit dem Ziel, der Hausfrau neue 
Produkte anzubieten, die ihr die Zubereitung der Fischgerichte in der Küche er-
leichtern. 
Blauer Wittling (Micromesis.tius poutassou) 
Der blaue Wittling lebt pelagisch in Wassertiefen von 80 bis 300 m. Sein Hauptverbrei-
tungsgebiet erstreckt sich von der norwegischen Küste über Island herunter zu den 
britischen Inseln und zur Biskaya. Außerdem findet er sich in den Küstengewässern 
Spaniens und im Mittelmeer:. Der blaue Wittling wurde in Geschmackstesten als sehr 
gut bewertet. Das Problem der Verarbeitung dieser Fische besteht darin, daß wegen 
der geringen Fischgröße (bis zu 35 cm) die an sich schon kleinen Filets beim Enthäu-
ten weitere Fleischverluste erleiden und dadurch kaum marktfähig sind. Zudem bleibt 
durch die Forderung der Reeder nach Filetieranlagen mit hohem Durchsatz wegen der 
geringen Fischgröße das Problem der Enthäutung unter diesen Bedingungen ungelöst, 
da es z. Zt. nicht möglich ist, bei den kleinen Fischen die Enthäutung so schnell durch-
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zuführen, wie der Fisch filetiert werden kann. Es erscheint auch hier deshalb 
zweckmäßig, wie beim Goldlachs, neue Wege zur Herstellung von Fischerzeug-
nissen zu beschreiten, die nicht als Endprodukte das Filet, sondern ein reines 
Fischfleisch haben, das in wirtschaftlicher Weise von Haut und Gräten getrennt 
wird. Ansätze hierzu sind bereits durch die Entwicklung von Separatoren gemacht 
worden. 
Maifisch (Alosa alosa) 
Der Maifisch wird im Frühjahr gefangen, wenn er zum Ablaichen aus dem Meere 
flußaufwärts zieht undist als Räucherfisch geschätzt. In E-uropa ist sein Vorkom-
men und damit seine wirtschaftliche Bedeutung wegen der zunehmenden Verschmut-
zung der Flüsse stark zurückgegangen, während von der amerikanischen Ostküste 
gute- Fangergebnisse gemeldet werden. Der Maifisch ähnelt dem Hering und könnte 
durchaus als Ersatz in Erwägung gezogen werden. 
In den Versuchen wurde festgestellt, daß der Maifisch in geräucherter Form und 
als Marinade eine eigene Geschmacksrichtung darstellt. Weil ihm jedoch der spe-
zifische Geschmack des Herings fehlt, ist der Verbraucher leicht geneigt, einst-
weilen den Hering vorzuziehen, zumal beim Maifisch die etwas härteren Gräten 
noch stören. Die von seiten der Industrie vielfach geäußerte Meinung, daß einst-
weilen noch im genügenden Maße Heringe zur Verfügung stehen um den Bedarf zu 
decken, sollte dennoch nicht dazu führen, die Prüfung über die Verarbeitungsmög-
lichkeit von Maifischen zu vernachlässigen, denn es erscheint durchaus denkbar, 
daß der Maifisch geeignet ist, eine Lücke in der Heringsversorgung zu schließen. 
Tintenfische 
Auch die zu den Weichtieren zählenden Tintenfische, die im südlichen Europa viel 
gegessen werden, haben in Deutschland trotz ihres hohen Nährwertes bisher keine 
weitere Verbreitung gefunden. Im wesentlichen sind es psychologische Gründe, die 
den Verbraucher vom Kauf·Abstand nehmen lassen. So ist es schon der Name allein 
als auch das Aussehen der Rohware, was die deutsche Hausfrau vom Kauf abhält. 
Zum anderen ist es die im südlichen Europa gebräuchliche Geschmacksrichtung, 
die unseren Gewohnheiten nicht entspricht. Aufgabe der Industrie und der Werbung 
ist es deshalb, diese Vorurteile abzubauen und durch Fertigprodukte der Hausfrau 
die Verarbeitung abzunehmen und Produkte herzustellen, die dem deutschen Ge-
schmack entsprechen. Testessen, die sowohl im Institut als auch vor interessier-
ten Kreisen durchgeführt wurden, haben den Nachweis erbracht, daß der Tinten-
fisch in einer Form, die der mitteleuropäischen Geschmacksrichtung entspricht, 
als gut und delikat bezeichnet und gern gegessen wird. Eine Einführung in diese.r 
Art auf den deutschen Markt wird durchaus für möglich gehalten. 
Hierbei ist es von großem Interesse, daß bisher nur ein bescheidener Teil des 
Fangpotentials ausgenutzt wird. Nach den Schätzungen, die zwar stark differieren, 
sind ca. 10 bis 100 Mill. to jährlich im Weltmeer verfügbar, während der Fang 
etwa nur 1 Mill. to pro Jahr beträgt. 
Weitere förderungswürdige Nutzfische 
Neben den bereits genannten Fischen, die einer Untersuchung im Institut unterzo-
gen wurden, haben noch weitere Fische, die bereits auf dem Markt vorhanden sind, 
wie Makrele (Scomber scombrus) und Seehecht (Merluccius) sowie Stöcker (Trachu-
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rus trachurus) eine größe Bedeutung. Ihr Marktanteil ist verglichen mit dem Fang-
potential sehr gering, so daß hier noch eine sehr beträchtliche Steigerung möglich 
ist. So kommt die Makrele noch in großen Beständen vor der amerikanischen Küste 
vor und ist hier ein wichtiger Bestandteil der Fänge osteuropäischer Flotten. Das 
auf dem deutschen Markt angebotene Makrelenfilet in Öl japanischer Herkunft in 
sehr guter Qualität zeigt auch, daß der Markt für Makrelenprodukte aufnahmefähig 
ist. Ähnliches gilt für den Stecker, der vor der westafrikanischen Küste gefangen 
wird. Sowohl für Makrelen,als für Stöcker .ist der pelagische Fang angezeigt. Der 
Seehecht wirdim Südatlantikeinstweilen nur vor Afrika im steigenden Maße gefan-
gen, während vor Südamerika die Bestände des Seehechtes noch weitgehend nicht 
genutzt werden. Die Entscheidung, in diesen Gebieten dem Seehechtfang nachzuge-
hen, würde den deutschen Markt mit einem wertvollen Fisch bereichern und zugleich 
das zu erwartende kleinere Angebot der herkömmlichen Nutzfische ausgleichen. 
Konsequenzen 
Aus dem gesagten ergibt sich, daß bei steigender Kontingentierung der bisherigen 
Nutzfische, die im wesentlichen am Grunde gefischt wurden, eine wachsende Be-
deutung der Fänge der neuen Nutzfische zu erwarten ist. Da diese Fischarten über-
wiegend pelagisch leben, dürfte deshalb die pelagische Fischerei in Zukunft an Be-
deutung zunehmen. Durch den Fang des Grenadierfisches werden auch in Zukunft 
größere Wassertiefen als Fanggebiet erschlossen werden müssen. 
Abgesehen vom Seehecht und Grenadierfisch überschreiten die neuen Nutzfische nur 
selten die Größe von 50 cm, so daß die bisherige Verarbeitungsweise des Filetie-
rens in technischer und wirtschaftlicher Hinsicht problematisch ist. Hinzukommt, 
daß auch bei den bisherigen Nutzfischen sich die Größe der gefangenen Fische deut-
lich verringert hat. Die zukünftige Entwicklung in der Verarbeitung dieser kleinen 
Fische wird deshalb wahrscheinlich nicht in der Weiterentwicklung geeigneter File-
tiermaschirien, sondern vielmehr in der Konstruktion von Maschinen zur Gewinnung 
eines reinen Fischfleisches liegen. Daraus folgt zwangsläufig die weitere Entwick-
lung neuer Produkte aus diElsem Ausgangsmaterial, das der Hausfrau, küchenfertig 
zubereitet, die Arbeit erleichtert und damit wesentlich zur freundlichen Aufnahme 
der neuen Fische seitens der Verbraucher beitragen würde. Die Entwicklungsarbei-
ten in dieser Richtung sollten deshalb alsbald in Angriff genommen werden, um die 
notwendig werdende UmstelJ;uhg auf die neuen Nutzfische zu ermöglichen. 
O. Christians 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
Fisch soll ausbluten 
Die fischverarbeitende Industrie ist daran interessiert, aus Wettbewerbsgründen 
vor allem für den Export ein möglichst weißes Fischfilet zu produzieren. Es wur-
den daher Untersuchungen begonnen, die die Frage klären sollen, ob und ggf. mit 
welchen Maßnahmen ein wirkungsvolles Ausbluten der Fische an Bord erz~elt wer-
den kann .. Über die ersten orientierenden Versuche wird weiter unten berichtet. 
Bereits frühere, in anderem Zusammenhang durchgeführte Versuche haben ergeben 
(W. Flechtenmacher: Tiefgefrieren von naturbelassenen, portionsweise verpackten 
Fischstücken. Fette, Seifen, Anstrichmittel, Die Ernährungsindustrie 72 (1970) 
